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　【目的】これまで本研究室では、簡易栄養調査法を考案し、その信憑性を検討して来た。

簡易栄養調査法により求めたたんぱく質、脂質では、目安法より求めたもの、また、作

成献立より算出したものより信憑性は高かった。そこで、この度は、無機成分の中でヵ

ルシウム、リン、鉄について検討することとした。
　【方法】簡易栄養調査法、目安法による栄養調査法は、これまで通りの方法によった。
作成献立に基ずき調理したものを標本とし、一皿単位に調理前・調理後の各成分を定量

し、この定量値と食品成分表より求めた計算値と併せ検討した。
カルシウムは過マンガン酸カリウム容量法、リンはバナドモリブデン酸吸光光度法、鉄

はオルトーフェナントロリン吸光光度法を適用した。試料は、一皿ごとに採取し凍結乾
燥後、粉砕、粉末にしたものを灰化、1％塩酸で抽出して定量に供した。
　【結果】①調理前試料のCa・Ｐ・Feの定量値と、作成献立の各値を比較すると、Ca・P

では一部異なる値があるが、ほぼ近似した値を得た。Feについてはほぼ十致していた。
②調理前試料の一日分の定量値を100とすると、作成献立のCaは108％、P 109％、Fe

107％といずれも計算値の方が高かった。同様に、簡易栄養調査法より求めた計算値は、

Ca 110％、P 103％、Fe 118％となりいずれも計算値の方が高い値を示した。③目安重
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算値の方が低値となった。④簡易栄養調査法における料理材料の重量を再検討した結果、

Caで101％、Pで99％、Feで96％となってよい成績が得られた。
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目的：献立表から計算によって算出した食事中の脂質成分値が実際に測定した値とどの程度違

っているかを調べ。献立作成の際の参考資料となることを目的とした。

方法：広島市内の給食施設（4ヵ所）から食事試料を収集した。食事試料は既に報告した方法

によって処理し、脂肪酸、コレステロール、植物ステロール、β-カロチン、リン脂質の分析を

行った。なお、献立表からの脂質成分の計算は栄養情報処理教育研究会（女子栄養大学情報科

学科）作成のNeue Jr.5を用いた。

結果：脂肪酸量は測定値は計算値に近く、その割合は103.6±23.5％（n＝19、平均土SD）であ

った。ｎ6／n３比が計算値より実測値の方がかなり低い傾向であった。J3-カロチンはいずれの

施設に於いても実測値が計算値よりも下回り69.2±39.0％であったご恐らく緑黄色野菜のカロ

チン含量が食品成分表に記載された時よりも低いのかもしれない。一方。コレステロールにつ

いては１、２の食事試料で計算値とかけ離れたものもあるが、測定値は計算値の81.2±23.8％

であった。以上の結果から。給食施設で提供される食事中の脂肪酸量やコレステロール量は計

算値に近かったので、献立作成上問題はないと思われるが、ｎ６／ｎ３比を問題にするような

献立の場合は注意が必要であろう。一方､レシチン含量の割合は平均で全ﾘﾝ脂質の41.0±11.3％

であり、以前報告した結果よりも10％以上少なかった。ﾘﾝ脂質（ﾚｼﾁﾝ）含量とコレステロー

ル含量の相関性を調べたところr＝0.952（Pく0.05）とかなり高かった。このことは殆ど病院等の

給食施設が油脂系の食品では加工食品を使用していないこと示唆するものである。
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